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洋「洋」自得向前「蔥」—探討洋蔥中的檞皮素 

摘要 

本實驗主要在探討白、黃、紫色洋蔥的檞皮素。因檞皮素具有抗氧化、抗菌、抗紫外線

效果，我們實驗不同品種的洋蔥的抗氧化、抗菌、抗紫外線能力的差異性，並製成洋蔥皂、

洋蔥防曬乳，嘗試其應用。 

實驗結果黃洋蔥較甜、嗆度與辣度較為溫和，抗氧化加、抗菌力，能夠維持 11 天不發

黴。紫洋蔥辣度強、嗆味低、水分少。紫洋蔥皮有絕佳的抗紫外線效果，可以作為天然的防

曬乳。這些洋蔥的相關研究中也與檞皮素具有抗氧化、抗菌、抗紫外線有相對的正向關係。 

壹、前言 

研究動機 

洋蔥是我們經常在使用的調味料，能夠提升食物的的風味。洋蔥除了好吃以外，其實還

有很多的妙用。近期，超市出現了許多品種的洋蔥，有白、黃、紫色。有的孩子喜歡洋蔥，

有些卻害怕它的味道，但洋蔥含有豐富的檞皮素，含有抗氧化、抗菌、抗紫外線等效果。我

們嘗試研究白、黃、紫色洋蔥味道上的去除降低它強烈的氣味。另外也設計不同的實驗，像

是抗氧化、抗菌、抗紫外線的研究，並製成洋蔥皂、洋蔥防曬乳，讓孩子了解洋蔥的妙用。 

研究目的 

一、不同洋蔥嗆辣甜度觀察 

二、去除洋蔥味實驗  

三、抗氧化實驗-不同洋蔥汁能否延緩鐵釘氧化 

四、抗氧化實驗-使用碘滴定法探討不同蔬果的抗氧化效果 

五、抗菌實驗-黃洋蔥汁是否能延緩黴菌生長 

六、抗菌實驗-切塊狀、泥狀、汁狀洋蔥對於黴菌的影響 

七、洋蔥皮對於抗紫外線的效果 

八、自製洋蔥防曬乳 

九、自製洋蔥皂 
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文獻回顧 

一、認識檞皮素 

槲皮素是廣義的多酚的一種，屬於類黃酮中的黃酮醇類，具有清除活性氧的作用。特別

是在洋蔥皮中，含有大量的槲皮素。 

1. 抗氧化作用：槲黃素有強大的抗氧化力可有效清除自由基，維持細胞的穩定性。這種抗

氧化特性對延緩人體衰老有重要作用。 

2. 抗炎效果：槲黃素亦擁有抗炎和抑壓免疫系統的作用，能用於調節身體免疫強度。 

3. 抗菌效果：槲黃素還具備廣譜抗菌特性，能有效抑制致病細菌生長，如沙門氏菌、葡萄

球菌等。 

4. 抗紫外線、抗過敏：槲皮素有強大的抗氧化功能，具有預防動脈硬化和糖尿病等疾病的

功效，也可以抑制過敏狀況，以及抵抗紫外線。 

 

二、關於全國科展「抗氧化」主題的文獻探討 

為了更能了解抗氧化的相關資訊，我們整理出抗氧化相關的科展紀錄： 

參展 

屆數 
題目名稱 研究主題 研究 
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我是「地」一名 ─地瓜 

葉抗氧化力之探討 

地瓜葉-抗氧

化 

24種蔬果汁中，地瓜葉抗氧

化能力最好，加熱和放置時

間會影響其抗氧化 。 

 

57 

 

「可」不「可」以抗氧

化-可可抗氧化力之研究 

可可-抗氧化 從蔬菜、水果，可可、咖啡

茶著手，可可具有絕佳的抗

氧化力。 
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你『蒜』哪根『蔥』─ 

蔥蒜抗氧化力之探討 

 

蒜、蔥-抗氧

化 

 

蔥頭、蒜頭抗氧化能力佳 ，

蔥在低溫、蒜在常溫下有較

好的抗氧化力，添加米酒也

會提高蔥蒜的抗氧化力 。 
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貳、研究設備及器材 

研究器材 

    

榨汁機 烤箱 研磨機 攪拌棒 

實驗藥品與材料 

    

乳液 量杯 皂基 雷射筆 

    

鐵釘 紫外線感應卡 酚酞 碘液 

   

 

洋蔥 蔬果 篩網  
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參、 研究過程或方法 

研究架構 
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肆、 研究結果 

 實驗一、洋蔥嗆辣甜度觀察  

我們好奇這些洋蔥的口感上有什麼差別，因此我們選擇市面上常見的白、黃、紫色洋

蔥，透過測試員(A、B、C )的味覺來對嗆度、辣度、甜度、水分進行評分比較。 

一、實驗步驟: 

1. 將白、黃、紫色洋蔥進行切片。 

2. 測試員分別對嗆度、辣度、甜度、水分進行觀察。 

3. 測試員進行評分(1-3 分) 

二、實驗流程: 

  

準備材料 測試員進行評分 

 

三、實驗記錄: 

 洋蔥 測試員A 測試員B 測試員C 總分 結果 

嗆度 

白 3 2 3 8  

白 > 黃 > 紫 黃 2 2 2 6 

紫 1 1 1 3 

辣度 

白 1 1 1 3  

紫 > 黃 > 白 黃 2 2 2 6 

紫 3 3 3 9 

甜度 
白 2 2 3 7  

黃 > 白 > 紫 黃 3 3 2 8 
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紫 1 1 1 3 

水分 

白 3 3 3 9  

白 > 黃 > 紫 黃 2 2 2 6 

紫 1 1 1 3 

四、結論:  

1. 白洋蔥擁有較高的水分，聞起來也是最嗆的，但辣度反而較低。 

2. 紫洋蔥的辣度較強，但聞起來嗆味較低、水分較少。 

3. 黃洋蔥嚐起來較甜，嗆度與辣度是三種之中味道較中和的。  
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 實驗二、去除洋蔥味道實驗  

在先前實驗中了解到洋蔥的嗆度與辣度對於孩子的接受程度。為了能讓孩子更容易接受

洋蔥，我們設計透過浸泡不同溶液的方式，來確認是否能夠去除洋蔥的嗆味。 

一、實驗步驟: 

1. 準備材料。 

2. 準備好各 100ml 的水溶液放入杯中。(備註:糖水與鹽水重量百分比為 20%)。 

3. 切洋蔥。準備好不同顏色的洋蔥(白洋蔥、黃洋蔥、紫洋蔥)，進行切片。 

4. 放入不同水溶液中，並浸泡 1 小時。 

5. 觀察結果。 

二、實驗流程: 

 

  

準備材料 切洋蔥 放入不同水溶液中 

 

    

糖水20% 熱水100℃ 冰水4℃ 醋 

    

蘇打水 鹽水20% 氣泡水 麵粉水 
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醬油 烤箱烤5分鐘   

 

三、實驗記錄: 

去味實驗 (X:沒味道 V:有味道) 

 白洋蔥 黃洋蔥 紫洋蔥 

泡冰水( 7 ℃ ) X V V 

泡熱水( 98 ℃ ) V V V 

烤箱烤5分鐘 X X X 

洗碗精 X X X 

汽泡水 V X V 

鹽20% X V V 

糖20% X V V 

醋 X X X 

醬油 X X X 

四、結論: 

1. 透過烤箱烤5分鐘、浸泡洗碗精、醋、醬油可以去除洋蔥的嗆味。 

2. 透過烤箱烤5分鐘除了可以去除嗆味，也能保留洋蔥的甜味。 
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 實驗三、抗氧化實驗-不同洋蔥汁能否延緩鐵釘氧化  

洋蔥具有抗氧化的效果，因此我們將洋蔥與不同的蔬果進行比較，並將鐵釘浸泡在汁

液，觀察是否能夠延緩鐵釘氧化。 

一、實驗步驟: 

1. 準備不同果汁(白洋蔥、黃洋蔥、紫洋蔥、芭樂、胡蘿蔔、葡萄柚)。 

2. 將 4 根鐵釘浸入果汁中，分別觀察數天後鐵釘的色澤變化。 

3. 記錄實驗結果。 

二、實驗流程: 

 
 

 

準備材料 進行榨汁 準備不同果汁 

   

杯中放入鐵釘*4 浸泡不同果汁 觀察變化 

三、實驗記錄: 

 浸泡5小時 浸泡3天 浸泡6天 

黃

洋

蔥 
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白

洋

蔥 

   

紫

洋

蔥 

   

芭

樂 

 

 

 

胡

蘿

蔔 

  

 

葡

萄

柚 

  

 

四、結論: 

1. 葡萄柚浸泡 5 小時，鐵釘開始有些微黃。 

2. 胡蘿蔔浸泡 3 天時，鐵釘開始失去光澤。 

3. 紫洋蔥在第 6 天時，依然保有金屬光澤，較能延緩鐵釘氧化。 

4. 延緩鐵釘氧化的效果: 紫洋蔥 > 黃洋蔥> 白洋蔥> 芭樂 > 胡蘿蔔 > 葡萄柚。  



12 

 

 實驗四、抗氧化實驗-使用碘滴定法探討不同蔬果的抗氧化效果  

為了能更解蔬果的抗氧化情形，我們使用間接碘滴定法來進行滴定。其方法為將能

夠抗氧化的待測物質，滴入澱粉指示劑與碘的混合水溶液中，當水溶液的顏色由藍變成

透明時，便達到滴定終點。 

前置作業 

（一）配置澱粉指示劑： 

1. 取100毫升蒸餾水放入瓶中，加入2克玉米澱粉。 

2. 攪拌後進行加熱 ，冷卻到室溫。 

（二）碘液稀釋：90毫升蒸餾水與10毫升碘液配置。 

一、實驗步驟: 

1. 將蔬果、洋蔥進行榨汁，獲得原汁。 

2. 燒杯中裝入水20毫升、5滴碘液、10滴澱粉指示劑，攪拌均勻成藍色液體。 

3. 取蔬果、洋蔥原汁滴定至藍色液體中，當藍色液體轉為透明即滴定終點。 

4. 測定3次，並取平均值。 

二、實驗流程: 

  

 

準備蔬果汁 玉米粉秤重 配置澱粉指示劑 

 

 

 

滴入碘液、澱粉指示劑 取蔬果汁進行滴定 滴定終點 
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三、實驗記錄: 

 第1次 

滴定 

第2次 

滴定 

第3次 

滴定 

平均 

滴定次數 

排名 

黃洋蔥 40 45 42 43 2 

白洋蔥 60 65 55 60 3 

紫洋蔥 66 70 68 68 4 

芭樂 43 41 41 42 1 

胡蘿蔔 93 80 93 89 6 

葡萄柚 76 78 70 75 5 

 

三、結論: 

1. 芭樂有最佳的抗氧化效果。 

2. 洋蔥的與芭樂平均低定次數只差1滴，顯示黃洋蔥的抗氧化效果極佳，此外白洋蔥

(排名3)有不錯的抗氧化效果。 

3. 抗氧化效果: 芭樂 > 黃洋蔥 > 白洋蔥 > 紫洋蔥 > 葡萄柚 > 胡蘿蔔。 
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 實驗五、抗菌實驗-黃洋蔥汁是否能延緩黴菌生長  

洋蔥有較久的保存期限，那洋蔥是否也能夠抑制黴菌的生長呢?我們比較洋蔥與其他蔬

果，在泥狀的狀態下覆蓋在吐司上，觀察其抑制黴菌的效果。 

一、實驗步驟: 

1. 將蔬果 (黃洋蔥、芭樂、胡蘿蔔、葡萄柚) 打成泥狀。 

2. 將土司剪成四份，並將蔬果泥(5g)平舖在吐司上。 

3. 記錄實驗結果。 

二、實驗流程:  

   

準備材料 將蔬果打成泥狀 蔬果泥平舖在吐司上 

三、實驗記錄: 

不同蔬果打成泥後觀察期長黴情形: 

 浸泡1天 浸泡6天 浸泡11天 

黃

洋

蔥 

 

  

芭

樂 
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胡

蘿

蔔 

   

葡

萄

柚 

   

四、結論: 

1. 黃洋蔥經過浸泡 11 天後，沒有長黴菌，抑制菌效果佳。 

2. 芭樂與葡萄柚在浸泡 6 天後開始產生細小的白色黴斑。 

3. 胡蘿蔔在浸泡 6 天後開始產生細小的黴斑，到第 11 天時黴斑從白色轉為灰色，並

且擴散面積大幅增加。 

4. 抑菌效果: 黃洋蔥 > 芭樂 > 葡萄柚 > 胡蘿蔔。  
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 實驗六、抗菌實驗-切塊狀、泥狀、汁狀洋蔥對於黴菌生長的影響  

為了瞭解洋蔥在不同的型態下，是否會影響抗菌能力。我們設計將不同洋蔥在切塊、泥

狀、液狀的情況下，觀察其抗菌能力是否有所不同。 

一、實驗步驟: 

1. 將蔬果 (白洋蔥、黃洋蔥、紫洋蔥) 進行切塊、打成泥狀、榨成液狀。 

2. 將土司剪成四份，並將蔬果平舖在吐司上。 

3. 記錄實驗結果。 

二、實驗流程: 

    

將蔬果切塊 將蔬果打成泥狀 將蔬果榨成液狀 

   

塊狀平舖在吐司上 泥狀平舖在吐司上 液狀平舖在吐司上 

 

三、實驗記錄: 

切塊 

 泡1天 泡6天 泡11天 

黃

洋

蔥 
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白

洋

蔥 

 

  

紫

洋

蔥 

   

 

泥狀 

 泡1天 泡6天 泡11天 

黃 

洋 

蔥 

   

白 

洋 

蔥 

 

  

紫 

洋 

蔥 
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液狀 

 泡1天 泡6天 泡11天 

黃 

洋 

蔥 

 

  

白 

洋 

蔥 

   

紫 

洋 

蔥 

   

 

不同形狀的洋蔥覆蓋在吐司上11天後的發黴情形 

 切成塊狀 切成泥狀 榨成汁液 

黃洋蔥 X X X 

白洋蔥 V V X 

紫洋蔥 V X X 

四、結論: 

1. 黃洋蔥在切塊、泥狀、液狀情況下經過 11 天後，沒有長黴菌，抗菌效果佳。 

2. 白洋蔥經過 6 天後產生細小黴斑，11 天時黴斑從白色轉為灰色，擴散面積增加。 

3. 紫洋蔥經過 6 天後產生細小黴斑，11 天時黴斑從白色轉為灰色，擴散面積增加。 

4. 洋蔥變成液狀的型態能夠維持吐司 11 天不發黴，有很好的抑菌效果。 

5. 不同型態抑菌效果: 液狀 > 泥狀 > 塊狀。 
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6. 洋蔥的抑菌效果: 黃洋蔥 > 紫洋蔥 > 白洋蔥。  
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 實驗七、洋蔥皮對於抗紫外線的效果  

在進行洋蔥的實驗中，我們留下了許多的洋蔥皮，不禁讓我們思考如何將洋蔥全部

運用?洋蔥皮有什麼功用呢?我們發現洋蔥中的槲皮素，具有抗紫外線的效果。因此我們

思考在洋蔥皮是否也具抗氧化的能力。 

一、實驗步驟: 

1. 準備紫外線感應卡放置在準待測物(白紙、白洋蔥皮、黃洋蔥皮、紫洋蔥皮)下方。 

2. 使用紫外線燈對準待測物。 

3. 分別測試1片、2片、3片，不同厚度的洋蔥皮疊加下，其抗紫外線的情形。 

4. 測試時間10秒。 

5. 確認紫外線感應卡結果。 

二、實驗流程: 

   

紫外線感應卡 剝取洋蔥皮 紫外燈照射10秒 

   

使用1片測試 使用2片測試 使用3片測試 

三、實驗記錄: 

 紫外線感應卡結果 

 使用1片測試 使用2片測試 使用3片測試 

白

紙 
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白

洋

蔥 

   

黃

洋

蔥 

   

紫

洋

蔥 

   

四、結論: 

1. 白紙、白洋蔥皮、黃洋蔥皮、紫洋蔥皮隨著片數的增加，抗紫外線的能力也增加。 

2. 紫洋蔥皮在 1 片時，便能夠擋住大部分的紫外線，效果最佳。 

3. 抗紫外線效果: 紫洋蔥皮 > 黃洋蔥皮 > 白紙 > 白洋蔥皮。  
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 實驗八、自製洋蔥防曬乳  

了解到洋蔥皮具有防曬效果後，我們思考洋蔥能否做成天然的防曬乳?我們使用不同濃

稠度的乳液作為基底，並添加磨好的洋蔥粉與乳液混合，測試防曬效果。 

一、實驗步驟: 

1. 準備白洋蔥皮、黃洋蔥皮、紫洋蔥皮。 

2. 白洋蔥皮、黃洋蔥皮、紫洋蔥皮分別放入磨粉機中磨粉。 

3. 磨粉後進行過篩。 

4. 將洋蔥粉與不同品牌乳液混和。 

5. 使用紫外線燈照射 10 秒，並進行結果比較。 

二、實驗流程: 

    

準備洋蔥皮 進行磨粉 進行過篩 獲得洋蔥粉 

   

 

洋蔥粉與乳液混和 混和後的乳液 紫外線燈照射  

濃稠度 

    

高斯乳液 Farm stay 護手霜 舒特膚身體乳 雪芙蘭滋養霜 
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稀 ------------------------------------------------------------------------------------------→稠 

四、實驗記錄: 

濃

稠

度 

稀 ---------------------------------------------------------------------------------------------------→稠 

1高斯乳液 2 Farm stay 護手霜 3舒特膚身體乳 4雪芙蘭滋養霜 

乳

液

基

底 

    

白

洋

蔥 

    

黃

洋

蔥 

    

紫

洋

蔥 

    

四、結論: 

1. 使用乳液基底較無抗紫外線的效果，當添加洋蔥皮粉末時，便能抵擋紫外線。 

2. 乳液的厚度越濃稠，製成的防曬乳，抗紫外線的效果越好；越稀的乳液，製成的防曬

乳，抗紫外線的效果較差。 

3. 黃洋蔥皮粉末、紫洋蔥皮粉末製成的防曬乳，有不錯的抗紫外線效果。 

4. 防曬結果: 紫洋蔥皮粉末 > 黃洋蔥皮粉末 > 白洋蔥皮粉末 > 乳液基底(無添加)。 
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 實驗九、自製洋蔥皂  

了解到洋蔥對於抗紫外線、抗氧化與抗菌有許多益處，我們思考洋蔥能否做成天然的洋

蔥皂? 我們使用皂基作為基底，將皂基加熱後，加入不同濃度的洋蔥汁進行混合來測試洋蔥

皂在硬度、清潔力、保濕、起泡度、氣味上的效果。 

一、實驗步驟: 

1. 首先將皂基進行切塊，並放入杯中。 

2. 將皂基加熱後至融化。 

3. 取黃洋蔥汁、白洋蔥汁、紫洋蔥汁，三種洋蔥汁各5g、10g、15g。 

4. 將洋蔥汁5g、10g、15g與融化後的皂基30g進行混合，並換算成重量百分濃度為

14%、25%、33%。 

5. 將洋蔥皂進行冷卻。 

6. 進行洋蔥皂的測試，並在硬度、清潔力、保濕、起泡度、氣味進行。 

7. 評分人員進行評分(1~5分)。 

二、實驗流程: 

    

準備材料 將皂基進行切塊 切塊後放入杯中 進行加熱 

    

秤洋蔥汁 洋蔥汁與皂基混合 冷卻後的洋蔥皂 進行評分 

三、實驗記錄: 
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 重量百分

濃度 

氣味 

的喜好 
硬度 清潔力 保濕 起泡度 

黃

洋

蔥

皂 

14% 5 5 3 3 4 

25% 4 4 4 3 3 

33% 4 4 4 4 2 

白

洋

蔥

皂 

14% 4 5 3 3 5 

25% 3 4 4 3 4 

33% 2 4 4 3 2 

紫

洋

蔥

皂 

14% 2 3 5 4 4 

25% 2 4 5 3 3 

33% 2 4 5 3 3 

四、結論: 

1. 硬度的部分，隨著洋蔥的重量百分濃度增加時，硬度會開始下降。 

2. 起泡度部分，隨著洋蔥的重量百分濃度增加時，泡泡會由大顆的泡泡轉為較細緻的

小泡泡。 

3. 清潔力的部分，紫洋蔥清潔力較強。 

4. 黃洋蔥皂的味道較為溫和，喜好程度較高。在其他部分也有不錯表現，較推薦重量

百分濃度 14%。 

5. 紫洋蔥在製成洋蔥皂之後，會具有強烈的氣味，喜好程度較低。  



26 

 

伍、 討論 

1. 抗氧化的實驗中，鐵釘延緩生鏽的實驗與碘滴定的實驗結果有些不同，推測可能是因為

鐵釘浸泡在蔬果汁時一直保持於室溫，因多天過去後蔬果汁的變質因素對於抗氧化有影

響，未來在實驗設計時會將溫度與保存因子納入考量。 

2. 切塊狀、泥狀、汁狀洋蔥對於抑制黴菌的實驗時，洋蔥本身就有抗菌力，所以當吐司覆

蓋的汁液程度越多，更能夠有效地抑制黴菌；然而切塊因接觸面積小，所以在11天後

白、紫洋蔥有發黴的狀態。 

3. 抗紫外線的實驗裡，紫洋蔥皮的抗紫外線能力是最好的，紫洋蔥皮含有較多花青素，能

夠有效地阻擋紫外線穿透；黃洋蔥皮的部分，沒有像紫洋蔥有含量較多的花青素，效果

次之。白洋蔥皮是呈現透明的，因此紫外線容易就穿透洋蔥皮，效果是最差的。 

4. 自製洋蔥防曬乳實驗，乳液的濃稠度會影響抗紫外線效果，原因在於乳液越濃，厚度也

會較厚，紫外線較不易穿透。一般市售的防曬乳，有較多的化學添加劑、對於皮膚較容

易產生敏感；紫洋蔥皮防曬乳能有效抵擋紫外線，其成分較為天然、有抗菌、抗氧化能

力，加入使用可食用的紫洋蔥皮，對於皮膚的影響溫和，可以作為天然的防曬乳，是一

個不錯的選擇。 

5. 紫洋蔥在製成洋蔥皂之後，會具有強烈的氣味，喜好程度較低。因此在下次製作時可以

先將紫洋蔥進行烘烤再榨汁，以消除濃烈的味道。 

陸、結論 

1. 透過實驗我們可以發現不同品種的洋蔥在與其他蔬果相比下，有很好的抗氧化、抗菌、

抗紫外線能力，這也與洋蔥中的槲皮素具備的因素是正相關的。 

2. 黃洋蔥較甜、嗆度與辣度較為溫和。黃洋蔥也具有極佳的抗氧化效果，並且在不同的形

態下(塊狀、泥狀、液狀)都有絕佳抗菌力，能夠維持 11 天不發黴。 

3. 紫洋蔥辣度強、嗆味低、水分少。紫洋蔥皮有絕佳的抗紫外線效果，只需一片，便能抵

擋紫外線。將紫洋蔥皮磨粉搭配稠度較高的乳液，製成紫洋蔥防曬乳，也能有效抵擋紫
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外線，可以作為天然的防曬乳。此外，紫洋蔥也有較好的抗氧化力、在泥狀時能夠維持

11 天不發黴。 

4. 白洋蔥水分高、嗆度強、辣度低。白洋蔥相較於黃洋蔥與紫洋蔥，其抗氧化與抗紫外線

效果較不明顯。 
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